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Produit de substitution de la gelatine et applications dans le 

doiaaine alimentaire 

La presente invention est relative a un produit de 
substitution de la gelatine et a ses applications, en 
particulier, dans le domaine alimentaire. 

Suite a 1' emergence de 1 ' encephalopathie spongiforme chez 
les bovins, 1' utilisation de la gelatine dans des preparations 
culinaires est aujourd'hui controversee. En outre, les 
inventeurs, prof essionnels de la patisserie, ont note que la 
gelatine presentait notamment les inconvenients suivants : 
certains types de gelatine peuvent presenter un gout ; de plus, 
le produit solidifie desire possede souvent une texture 
caoutchouteuse ; en outre, le cadre de travail des patissiers 
influence de maniere decisive et directe la microbacteriologie 
de la gelatine. Celle-ci est en effet souvent manipulee a main 
nue, ce qui pose des problemes d' hygiene du fait de sa 
15 reactivite. 

Le travail des inventeurs les a mene a trouver un nouveau 
produit de substitution, repondant de maniere plus 
satisfaisante aux exigences du consommateur , et exempt 
notamment de tout soupgon du point de vue de 1' hygiene 

20 alimentaire. 

L' invention se rapporte done a un produit de substitution 
de la gelatine, ainsi qu'a son precede d' incorporation a des 
ingredients pour elaborer une preparation culinaire. 

Plus particulierement, 1' invention propose un produit de 
25 substitution de la gelatine caracterise en ce qu' il contient 
essentiellement une graisse vegetale . 

II s'agit plus particulierement d'huile de colza, de 
fractions d'huile de palme et tout specialement de beurre de 



cacao 



30 Les avantages des beurres de cacao sont multiples : 

- il s'agit de produits naturels issus de la feve de 
cacao, 
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- ils presentent de tres bonnes qualites nutritionnelles 
et des proprieties organoleptiques satisf aisantes. 

- ils peuvent etre incorpores tres facilement dans les 
melanges , 

1- _ "_ —J 3 .- donnent J^f agreable texture souple, crjmeuse 

comparable a. celle d'un yaourt haut de gamme, 

- ils sont de plus frais en bouche, ce qui permet de 
developper le gout et les ar6mes des autres ingredients 
presents dans la preparation (par exemple, les fruits 

1° dans le cas d'une mousse aux fruits) , 

- le produit fini a base de beurre de cacao donne une 
couleur plus proche des autres ingredients utilises. 



15 
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Selon un mode de realisation, le produit de substitution 
selon 1' invention peut comporter en outre des additifs tels que 
les lecithines, anti-oxydants, emulsif iants . 

Selon les applications visees, le produit de substitution 
pourra etre desodorise a 90-95%. On aura recours par exemple au 
procede donne dans 1' exemple 6 ci-apres. 

En effet, il peut etre interessant de conserver le gout du 
beurre de cacao pour certaines preparations culinaires et non 
pour d' autres. 

L' invention propose egalement un procede d' incorporation 
du produit de substitution selon 1' invention, caracterise en ce 
que ledit produit est fondu a une temperature de 30 a 40°C 
avant d'etre incorpore aux ingredients pour une preparation 
culinaire . 

La quantite de produit de substitution sera choisie en 
fonction de la preparation a elaborer. 

En particulier, le beurre de cacao sera avant ageusement 
incorpore a une quantite egale a deux a quatre fois la quantite 
en poids de gelatine habituellement mise en ceuvre dans la 
preparation culinaire. 

Le produit de substitution peut etre utilise en 
remplacement de la gelatine dans toutes sortes de preparations 



culinaires, et plus particulierement , dans la fabrication de 
patisseries jusqu'a 180°C. 

On notera egalement avec interet 1' utilisation des 
produits de substitution de 1' invention pour elaborer des 

preparations casher. 

Les diff^rents aspects de 1' invention seront mieux compris 

au vu des exemples 1 a 6 suivants donnes a titre illustratif . 

Exemple 1 ; Mousse Framboise 



Mousse Framboise (Beurre de Cacao) 



Chauffer a 30°C 
Avec 

Aj outer . 

A 30°C a j outer 



300 g 
175 g 
55g 

650g 

Mousse Framboise (Gelatine) 



Pulpe de framboise 
Sucre semoule 
Beurre de Cacao fondu a 

30-32°C 
Creme fleurette montee 



300 g 
175 g 
22g 

650g 

La recette est ident igue pour obtenir une mousse A la fraxse, n 
10 des tots abricots, passion, griottes, fruits des bois et autres 



Chauffer a 30°C 

Avec 

Aj outer 

A 30°C ajouter_ 



Pulpe de framboise 
Sucre semoule 
Gelatine feuille hydratee 
Cre me fleurette montee 

Ire, f raise 



Creme Chocolat BLANC 


SATIN (Beurre de Cacao) 


Realiser une creme p&tissiere 






avec 


200g 
20g 
20g 
50g 
1 gousse 


Lait entier 
Sucre semoule 
Poudre a creme 
Jaunes d'oeufs 
Vanille 


Aj outer apres cuisson 
Et 

A 30°C a j outer 


130g 
lOg 
300g 


Chocolat Blanc Satin 
Beurre de Cacao 
Creme fleurette fouettee 


Creme Chocolat BLANC SATIN 


f Gelatine; 


Realiser une creme patissiere 






avec 


200g 
20g 
20g 
50g 
1 gousse 


Lait entier 
Sucre semoule 
Poudre a creme 
Jaunes d'oeufs 
Vanille 


Aj outer aprds cuisson 
Et 

|A 3 0°C a j outer 


130g 

4g 
300g 


Chocolat Blanc Satin 
Gelatine feuille hydratee 
Cr£me fleurette fouettee 



Exemple 3 : Creme Praline 



Bouillir 
Verser sur 
Aj outer 

-Efc- 



A 30°C ajouter 



Bouillir 
Verser sur 
Ajouter 
Et 

A 30°C ajouter 



Creme Praline (Beurre de Cacao) 



130g 
lOOg 
400g 
"TSg- 



Si rop a 3 0 °C 
Jaunes d'oeufs 
Pra line Tradition Lenotre 



Beurre de Cacao 



53 °9 Crime fouettee montee 

Creme Praline (Gelatine) 



130g 
100g 
400g 

eg 

530g 



Sirop a 30°C 
Jaunes d'oeufs 
Praline Tradition Lenotre 
Gelatine feuille hydratee 

Crime fouettee montee 



Exemple 4 : Mousse Gianduja 





Mousse GIANDTLJA (Beurre de 


Cacao; 


Faire une 


crime patissiere 




avec 








300g 


Lait entier 




50g 


Jaunes d'oeufs 




20g 


Poudre de crime 




60g 


Sucre semoule 




16g 


Beurre de Cacao 




180g 


Gianduja Plaisir fondu a 






30-32°C 




250g 


Creme fleurette montee 




Mousse GIANDUJA (Gelatine) 


Faire une 


creme patissiere 




avec 








300g 


Lait entier 




50g 


Jaunes d'oeufs 




2 0g 


Poudre de creme 




60g 


Sucre semoule 




<Sg 


Gelatine feuille hydratee 




180g 


Gianduja Plaisir fondu a 






30-32°C 




250g 


Creme fleurette montee 



10 
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Exemple 5 : Mousse pour les Quenelles Chocolat Blanc Satin 



Mousse pour les Quenelles Chocolat BLANC SATIN (Beurre de Cacao) 



Faire une creme patissi^re 
avec 



200g 
40g 
60g 
20g 
15g 

gousse 
400g 
60g 
900g 



Lait entier 
Sucre semoule 
Jaunes d'oeufs 
Poudre a. creme 
Sucre semoule 
Vanille 
Chocolat Blanc Satin 
Beurre de Cacao 
Creme fleurette montee 




- ( 

Exemple 5 ; Mousse pour les Quenelles Chocolat Blanc Satin 







Mousse pour les Quenelles 




(Beurre de Cacaoj 




Faire 


une creme patissidre 








avec 




200g 

„ *osl 


Lait entier 
Sucre semoule 








60g 


0*aunes d'ceufs 








20g 


Poudre a. creme 








lSg 


Sucre semoule 








1 gousse 


Vanille 








400g 


Chocolat Blanc Satin 








60g 


Beurre de Cacao 








900g 


Creme f leurette montee 
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Exemple 6 : Schema d'obtention de beurre de cacao desodorise 
(voir figure 1) — 



1 er depot ^ Supprimee le 08/1 1/ 
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Exemple 6 : Schema d'obtention de beurre de cacao desodorise 



MASSE DE CACAO 



PRE S SAGE H YDRAUL I QUE 



BEURRE DE CACAO BRUT TOURTEAU DE CACAO 
T i 1 



FILTRATION 



INJECTION 
DE VAPEUR 



DESODORISATION 
CHAUFFAGE SOUS VIDE 
(Environ 160°C) 



Vapeur + Volatiles 



Beurre de cacao desodorise 



STOCKAGE 



i ; i 

MOULAGE | 

i 

CARTONS LIVRAISON 
SEAUX... EN LIQUIDE 
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REVENDICATIONS 

1- Produit de substitution de la gelatine, caracterise 
en ce qu'il contient essentiellement une graisse vegetale. 

a ,-.--p. r ^duirt^--d-e^^^ 

caracterise en ce qu'il contient essentiellement du beurre de 
cacao . 

3. Produit de substitution selon la revendication 1 ou 
2, caracterise en ce qu'il comporte en outre des additifs tels 
qu' agents anti-oxydants, lecithine et des emulsif iants . 

4. Produit de substitution selon 1 ' une quelconque des 
revendications precedentes, caracterise en ce qu'il est 
desodorise a 90-95%. 

15 5. Precede d' incorporation d'un produit de substitution 

selon 1'une quelconque des revendications 1 a 4, caracterise en 
ce que ledit produit est fondu a une temperature de 30 a 40°C 
avant d'etre incorpore a la preparation culinaire. 

6- Precede d' incorporation selon la revendication 5 
caracterise en ce que le beurre de cacao est incorpore a une 
quantite egale a deux a quatre fois la quantite en poids de 
gelatine habitue llement mise en ceuvre dans la preparation 
culinaire . 

7. Utilisation d'un produit selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4, pour la fabrication de preparations 
culinaires . 

8- Utilisation d'un produit selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4, pour la fabrication de patisseries. 



20 



25 



30 



7 



REVENDICATIONS 

1. Produit de substitution de la gelatine, caracterise 
en ce qu'il contient essentiellement une graisse vegetale. 
5 2. Produit de substitution selon la revendication 1, 

caracterise en ce qu'il contient essentiellement du beurre de 
cacao . 

3. Produit de substitution selon la revendication 1 ou 
2, caracterise en ce qu'il comporte en outre des additifs tels 

10 qu' agents anti-oxydants , lecithine et des emulsif iants . 

4. Produit de substitution selon l'une quelconque des 
revendi cat ions prec^dentes, caracterise en ce qu'il est 
desodorise a 90-95%. 

5. Procede d' incorporation d'un produit de substitution 
15 selon l'une quelconque des revendications 1 a 4, caracterise en 

ce que ledit produit est fondu a une temperature de 30 a 40 °C 
avant d'etre incorpore a la preparation culinaire. 

6. Procede d' incorporation selon la revendication 5, 
caracterise en ce que le beurre de cacao est incorpore a une 

20 quantite egale a deux a quatre fois la quantite en poids de 
gelatine habitue llement mise en oeuvre dans la preparation 
culinaire . 

7. Utilisation d'un produit selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4, pour la fabrication de preparations 

25 culinaires. 

8. Utilisation d'un produit selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4, pour la fabrication de patisseries. 



30 
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MASSE DE CACAO 



PRE S SAGE H YDRAUL I QUE 



BEURRE DE CACAO BRUT 



TOURTEAU DE CACAO 



FILTRATION 



INJECTION 
DE VAPEUR 



DESODORISATION 
CHAUFFAGE SOUS VIDE 
(Environ 160 °C) 



Vapeur + Volatiles . 



Beurre de cacao desodorise 



STOCKAGE 



MOULAGE 



T 

CARTONS 
SEAUX... 



LIVRAISON 
EN LIQUIDE 



FIGURE 1 
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